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Recherches sur les viandes à graisse jaune · 
Cas des graisses renfermant des caroténoïdes 
ou de l'axerophtol 
Conclusions générales 
par J. JACQUET et R. RAusT 
( Oommunication présentée par H. BLANO HARD) 
Dans une précédente note [ 1], nous avons étudié la fréquence 
des carcasses faiblement ictériques parmi les viandes à graisse 
jaune observées dans un abattoir d'une des plus grandes régions 
d'élevage de France. Il nous a paru utile d'envisager également 
les autres cas, les plus .fréquents, de viandes à graisse jaune. 
Nous avons été frappés par le fait que c'était presque toujours 
d'excellents animaux, en parfait état d'embonpoint et sortanf des 
herbages les plus renommés, qui « tombaient jaunes » à l'abat­
tage. MARTEL a déjà indiqué, d'ailleurs, que les bœufs normands 
et manceaux présentaient souvent cette couleur excessive de la 
graisse. D'autre part: quelques bouchers avaient remarqué que 
ces viandes possédaient une qualité remarquable, une finesse de 
goût particulièrement délicate: bien qu'elles soient parfois diffi­
cilement acceptées par la clientèle. A Paris, selon CARREAU et 
RoussEAU [2], le consommateur n'aurait pas de préférence 
particulière. 
Les pigments qui imprègnent le tissu adipeux coloré ont été 
appelés.lutéines et lipochromes. PoRCDER [3], LENKEIL [4], PmssoN 
et ÎmEULIN [B], BLANCHARD [6] [7] en ont défini les principales 
caractéristiques. Des travaux plus récents de chimie biologique 
ont montré que ces pigments appartenaient au groupe des caroté­
noïdes [8]. Aussi, nous a-t-il paru intéressant· de pratiquer, sur 
des graisses de bovidés fortement pigmentées en jaune, où la 
réaction de PIETTRE s'était avérée négative, un dosage de la vita­
mine A et des earoténoïdes, par la méthode de CARR .et PRICE [9], 
à l'électrophotomètre de MEUNIER, adaptée par RAOUL et JANOT 
[10]. Nous avons, concurremment, dosé les caroténoïdes seuls 
par la technique de PALMER et EcKLES [11]. Nous avons ainsi 
constaté que la plupart des graisses jaunes non ictériques de 
But. Acaè.! Vét. - Tome XXIV, Juin 1951. - Vigot Frères, F.dlteurs. 
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l'abattoir de Caen étaient, en fait, particulièrement intéressantes 
du point de vue nutritif, comme le montre. le tableau suivant : 
TENEUR OAROTÉNOÏDES CAROTÉNOÎDES en 
ÉCHANTILLONS axerophtol EN Jll/G PAR KG EN M/G par KG 
en m/g par {Réaction de (Réaction de 
kg CARR et PRICE) PALMEE et ECXLES} 
I Graisse blanche ......... 0 0 0 
id. 0 moins de 0,003 moins de 0,003 
II Graisse légèrement jaune .. 0 0,2 0,2 
id. 0 0,190 0,190 
id. 0 0,280 0,280 
III Graisse nettement jaune .. 2,175 0,375 0,375 
id. 4,875 0,690 0,690 
id. 4,875 0,750 0,750 
id. 10,129 3,125 0,375 
id. 16,125 1,450 0,8 
Ces résultats n'ont, bien entendu, de valeurs absolues qu'au­
tant que les techniques adoptées sont indiscutables. En particu­
lier, la technique de PALMER et EcKLES nous a donné des propor­
tions de caroténoïdes exactement semblables à. celles obtenues 
par la méthode de RAOl1L et JANOT, pour les teneurs faibles. Mais 
nous avons trouvé, au contraire, des divergences, en ce qui 
concerne les teneurs élevées. Nous n'avons pu, malheureusement, 
mettre en œuvre la méthode biologique de dosage, beaucoup plus 
sûre que toutes les autres, comme l'ont montré DuBOULLOZ et 
MARVILLE [12]. Cependant, même avec une légère indécision sur 
l'exactitude de certains rêsultats, nos analyses montrent que les 
graisses blanches ne possèdent ni axerophtol, ni caroténoïdes : 
la réaction de C'.AHR et PRICE, ·en effet, si elle n'est pas absolument 
spécifique, est très sensible. Au contraire, certaines graisses 
pigmentées sont pourvues non seulement de carotènes, mais aussi 
d 'axerophtol. La quantité de caroténoïdes nous est apparue 
proportionnelle à la coloration observée. Enfin, on ne trouve de 
vitamine A qu'à partir d'une certaine teneur en caroténoides. 
Quoi qu'il en soit, on ne saurait penser, un seul instant, à saisir 
ces viandes pigmentées, sous le prétexte qu'elles présentent des 
graisses « anormalement colorées » ou prétendues « répugnan­
tes ». Leur dérivation vers le bas étal, là où il existe, ou vers la 
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fabrication du saucisson constitue également une solution pares­
seuse et illogique. La formation biologique du vétérinaire doit lui 
interdire de pratiquer de telles saisies inconsciemment, encore 
moins de les accepter sciemment pour se plier aux désirs des 
consommateurs ou des bouchers. Il lui appartient d'imposer une 
décision juste fondée sur ses connaissances scientifiques, et non 
pas d'entériner des méthodes empiriques que pourrait pratiquer 
à sa place n'importe qui. En ce qui concerne les viandes faible­
ment ictériques, nous avons écrit que leur saisie ne s'imposait 
pas, mais que la dévaluation subie dans le commerce par les 
carcasses à graisse fortement pigmentée nous paraissait une sanc­
tion suffisante. Cette fois, le' devoir de l'inspecteur est d'inter­
venir, justement pour que cette dévaluation ne joue plus. Il y a, 
de ce côté, toute une éducation du consommateur et des bouchers 
à faire; encore faudrait-il que ·l'on donnât au vétérinaire tous 
,, pouvoirs pour décider, imposer et suivre la destinée des viandes 
qu'il inspecte. Le problème nous paraît, cependant, import�nt 
par ses répercussions économiques. L'inspecteur-vétérinaire n'est 
pas seulement un a.natomopathologiste, c'est aussi un zootechni­
cien, qu'il le veuille ou non, dans la mesure où ses actes inter­
viennent dans la conduite de l'élevage. Saisir des viandës à 
caroténoïdes, en excellent état d'embonpoint, issues des meilleurs 
herbages, en se fiant uniquement à la couleur exagérée de leur 
graisse, n'est pas seulement une erreur technique grave, c'est 
aussi faire subir une perte injuste à de très bons éleveurs qui ont 
produit de la viande remarquable. L'on ne saurait arguer, pour 
justifier cette conduite, du célèbre adage que « le doute doit 
profiter au consommateur », car il aboutit à la destruction des 
viandes les meilleures et les plus alibiles, tandis qu'on fait ingé­
rer des viandes subictériques. 
Il est très curieux de constater que, là où les bouchers deman­
dent la. saisie de ces viandes trop jaunes, mais en excellent 
embonpoint, parce qu'ils ont de la difficulté à les vendre, ils 
trouvent, en revanche, tout naturel que l'on estampille les 
carcasses des vieux bovins, qui ont souvent une graisse colorée 
en jaune orangé, caractérisant l'adipoxanthose sénile (PIETTRE) 
[ 13 j. Mais cette coule_ur particulière leur est bien connue� et leur 
acceptation est rentrée dans les mœurs. Il n'en est pas de même 
des carcasses à graisse jaune, par présence des carot�noides, que 
les professionnels et beaucoup dTinspecteurs ne savent pas diffé­
rencier des viandes subictériques. Les uns et les autres ont, 
d'ailleurs, trop tendance à apprécier seulement l'intensité de la 
pigmentation et non à rechercher son origine. 
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En conclusion, et compte tenu de ce qui a déjà été publié sur 
la question, il nous apparaît que la saisie des viandes de bovidés 
à graisse jaune doit être revisée. On pourrait schématiser la 
conduite à tenir de la façon ci-dessous, en soulignant la. nécessité 
d'élucider, avant toute décision, l'étiologie exacte de la 
coloration. 
1. Viandes à graisse fortement colorée en jaune.
Coloration jaune des cartilages, des artères, des muqueuses 
(oculaire principalement). Lésions macroscopiques nettes du foie 
et reflets verdâtres, le cas échéant;- sur la carcasse. Réaction de 
PIETTRE ou d'EHRLICH positives. Viandes fotériques (2, 7 p. 100 
des carcasses à graisse jaune observées à Caen sur 1B.OOO bovins): 
envoi au bas-étal ou saisie, suivant les cas. 
II. Pas de coloration jaune des cartilages, des artères et des
muqueuses. Pas de reflets verdâtres sur la carcasse. 
1 ° LA RÉACTION DE PIETTRE EST POSITIVE. 
Les lésions macroscopiques du foie sont exceptionMlles. Il 
s'agit de viandes subictériques. Vérifier par l'épreuve de l'ébul­
lition qu'il n'y a pas de goût amer, et laisser à la libre consom­
mation, avec la dévaluation commerciale habituelle des carcasses 
à graisse jaune (27 p. 100 des carcasses à graisse jaune observées). 
En cas d'amertume (exceptionnelle) : saisie. 
2° LA RÉACTION DE PIETTRE EST NÉGATIVE.
a) Il s'agit d' animm.'x âgés. La coloration de la graisse est
orangée, uniforme et stable à l'air. C'est l'adipoxanthose sénile. 
Il y a lieu de marquer Jes carcasses dont l'état général est 
suffisant. 
b) Animaux de tous âges.
a.. Les carcasses sont en excellent état d'embonpoint et pro­
viennent surtout de régions herbagères. La coloration va du 
jaune serin au jaune ambre. Elle est généralement plus intense à 
la périphérie et légèrement instable à l'air. Les réactions de 
PALMER et EcKLES et de C.rnR et PRICE sont positives. La colora­
tion est due à la présence de caroténoïdes. Il faut, non seulement 
estampiller ces viandes, mais souligner auprès des intéressés leur 
valeur nutritive exceptionnelle (69,6 p. 100 des carcasses à graisse 
jaune étudiées à Caen). 
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p. La pigmentation provient d'une alimentation particulière,
ce que l'enquête peut généralement démontrer. Les réactions de 
PALMER et EcKLEs ou de CARR et PR1CE sont négatives. Saisie ou 
estampillage suivant l'intensité de la pigmentation et l'état 
général des animaux (cas e�ceptionnel (l), jamais observé pen­
dant notre étude). 
y. La coloration, de teinte et d'intensité variables, est apportée
par l'emploi de certains médicaments. L'origine est soupçonnée 
ou confirmée par les commémoratifs (certificat d'information en 
particulier) : saisie (cas exceptionnel, jamais observé pendant 
notre étude). 
(Laboratoire Départemental et Régional de Biologie et rl'Hy­
giène et Abattoirs de Caen.) 
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(1) Nous n'avons obi:iervé cette pigmentation jaune particuliàre d'origine alimentaire 
que sur un lot de porcs nourris jusqu'à leur mort avec des panais. 
